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Во всем мире наблюдается устойчивая тенденция роста онкологических заболеваний. С одной 
стороны, это объясняется более эффективными методами ранней диагностики, а с другой стороны, 
постарением населения, экологическими и экономическими причинами. Смертность от онкологи-
ческих заболеваний сегодня находится на втором месте после сердечно-сосудистых с явной тен-
денцией к опережению последних. Проблема роста онкологических заболеваний стала мировой 
[1]. 
За последние 10 лет количество заболевших раком в Беларуси увеличилось с 33 тысяч до 42 
тысяч, а всего контингент онкологических пациентов составляет почти 243 тысячи. Установлено, 
что злокачественные новообразования чаще поражают людей пенсионного возраста (69%). Не 
очень оптимистичны  и  прогнозы: если количество пациентов со злокачественными образования-
ми будет увеличиваться такими же темпами, как сейчас, то лет через 20 в Беларуси будет реги-
стрироваться более 78 тысяч новых случаев онкологических заболеваний  в год. Белорусские  спе-
циалисты  констатируют  снижение уровня смертности от онкологических заболеваний в стране, 
но вместе с тем говорят о росте онкозаболеваемости [2]. 
В более чем в 90% случаев рак, обнаруженный на ранней стадии, излечим. Диагностические 
возможности современной медицины позволяют выявить не только злокачественные новообразо-
вания, но и предраковые заболевания; позволяют обнаружить самые минимальные отклонения в 
организме и узнать о предрасположенности к тем или иным заболеваниям; помогают контролиро-
вать и направлять процесс лечения [3]. 
РНПЦ ОМР имени Н.Н. Александрова в настоящее время располагает всеми необходимыми 
возможностями для проведения диагностических исследований. Современное оборудование, вы-
сокий уровень подготовки специалистов и методика мирового уровня позволяют: обнаружить зло-
качественные образования на ранней стадии, определить стадии распространения злокачествен-
ных образований, оценить эффективность проводимого лечения. 
Цель работы  – определение современных тенденций динамики заболеваемости раком женщин 
Республики Беларусь. 
На основании исследований, проводимых РНПЦ ОМР имени Н.Н. Александрова, установлена 
















Рисунок 1 –Заболеваемость раком женщин Республики Беларусь в 2018 году, % 
 
В структуре заболеваемости раком женщин на первое место выходит рак молочной железы. 
Рак молочной железы – злокачественное новообразование молочной железы. Локальные про-
явления: изменение формы молочной железы, втягивание соска, морщинистость кожи, выделения 
из соска (часто кровянистые), прощупывание уплотнений, узелков, увеличение надключичных или 
подмышечных лимфоузлов. [4]. Каждая восьмая белоруска заболевает раком молочной железы. 
Смертность от данной патологии составляет около 50% всех заболевших. В Беларуси, как и в 
остальном мире, рак молочной железы занимает 10% от всех раковых заболеваний, причем у 
женщин он на первом месте. Запущенные случаи рака молочной железы — третья и четвертая 
стадии — занимают первое место в статистике смертности [5]. Снижению этого показателя пре-
пятствует отсутствие во многих странах организованного профилактического обследования насе-
ления для раннего выявления злокачественных новообразований молочных желез  
Распределение заболеваемости раком молочной железы женщин по областям РБ в 2018году 
приведено на рисунке 2. 
Анализ заболеваемости раком молочной железы женщин за 2018 год по областям показывает, 





Рисунок 2 –Заболеваемость раком молочной железы женщин по областям РБ в 2018 году,% 
 
Основные меры по снижению распространенности злокачественных новообразований должны 
быть направлены на исключение всех возможных факторов риска. Необходимо реализовывать 




































первичную профилактику населения, повышать уровень знаний медицинских работников, студен-
тов и всего населения для снижения распространенности канцерогенов в окружающей среде, а 
также вести строгий контроль над условиями труда на производстве, организовать борьбу с куре-
нием.  
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В связи с тем, что ассортимент продукции из рыбного сырья заметно расширился на рынке то-
варов, употребляемых человеком в пищу, в последнее время ярко выражена тенденция на продук-
цию высокой степени готовности. 
Как в нашей стране, так и за рубежом разработано множество технологий формованных изде-
лий из гидробионтов: кулинарных изделий (котлеты, биточки, рыбные палочки), колбас, сосисок, 
консервов и др. 
Гидробионты богаты полноценными белками, липидами, содержащимися в оптимальном коли-
честве, полиненасыщенными жирными кислотами, микро- и макроэлементами, витаминами, что 
обуславливает интерес к производству продуктов с высокой пищевой ценностью. 
Из рыбы производят всевозможные пищевые продукты, но в настоящее время особый интерес 
представляет разработка технологий производства рыбных колбас с ветчинной структурой. 
Рыбная колбаса – многокомпонентный пищевой продукт, в состав которого входит рыбный 
фарш, заключенный в продолговатую оболочку, подвергнутый различным видам обработки – вар-
ка, копчение, вяление и т.д. 
Классически колбасу из гидробионтов производят из тонкоизмельченного сырья, мышечная 
ткань которого диспергирована и высокоэластична.  
Данные литературных источников свидетельствуют о производстве рыбной колбасы с ветчин-
ной структурой с использованием мышечной ткани тунца, ставриды, трески, минтая, однопёрого 
терпуга, сайды, хека, путассу, налима, марлина, морского окуня и многих других океанических 
видов рыб. Однако весомым аргументом в пользу производства рыбной колбасы становится воз-
можность использования маломерных нежирных рыб, что позволяет увеличить массу производи-
мой продукции [1]. 
На каждом этапе производства пищевой продукции необходимо контролировать органолепти-
ческие, физико-химические и микробиологические показатели. Что касается микробиологического 
контроля, то обсемененность микроорганизмами происходит на всех этапах технологического 
процесса, начиная с приемки исходного сырья до выпуска готовых изделий. 
Микробиологический контроль включает определение в сырье количества мезофильных аэроб-
ных и факультативно-анаэробных микроорганизмов. Также, дополнительно могут определять 
наличие в сырье бактерий группы кишечных палочек, сальмонелл, золотистых стафилококков, 
парагемолитических вибрионов и т.д., в соответствие с требованиями ТНПА. 
Цель данной работы – исследование показателей качества колбасных изделий. 
Объектом исследований являлась ветчина лососевая производителя СП «Санта Бремор» ООО. 
При изготовлении рыбных колбас с ветчинной структурой используют не только фарш, но и 
нетрадиционные куски, обрезки, оставшиеся при производстве другой рыбной продукции, что 
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